URZADZENIA CHLODNICZE | GASTRONOMICZNE. MEBLE ZE STALI NIERDZEWNE].

Dane aktualne na dzien: 11-06-2026 06:34

Link do produktu: https://sklep.megar.pl/urzadzenie-ivide-plus-sous-vide-p-18231.html

Urzgdzenie iVide Plus sous-vide

Cena brutto 2 123,94 zt

Cena netto 1726,78 zt
Numer katalogowy 25707

Kod producenta 222997
Producent Hendi

wymiary 130x145x(H)330
moc 2200

napiecie 230

Opis produktu

Precyzyjny cyrkulator temperatury ze sterowaniem temperatura4-calowy ekran dotykowyDzieki zaciskowi pasuje do kazdego
okragtego albo ptaskiego naczynia o minimalnej gtebokosci 16,5 cmNajlepsza wydajnos¢ osiggana w naczyniach o pojemnosci
do 80 litréwTemperatura pracy od 5°C do 99°C, doktadnos$¢ 0,07°CCzas mozna ustawi¢ na wartos¢ od 1 minuty do
maksymalnie 99 godzinZa pomoca aplikacji mozna sterowa¢ wieloma urzadzeniamiZapewnia wyjatkowg stabilnos¢
temperaturyZabezpieczenie przed niskim poziomem wody, urzadzenie wytgcza sous vide w razie przypadkowego wtgczenia
bez wodyPompa cyrkulacyjna eliminuje obszary o niskiej i wysokiej temperaturzeCzujnik temperatury zabezpieczajacy
urzadzenie przed przecigzeniem i przegrzaniemEtui dotgczone w standardzieZabezpieczenie IPX7, odpornos$¢ na bryzgi wody i
przypadkowe zanurzenieAplikacja:Precyzyjne sterowanie temperaturg z dowolnego miejscaZbiér ponad 600 przepiséwPamiec
przepiséw: mozliwos¢ zapisywania wtasnych czaséw i temperaturyHistoria gotowania: aby uzyska¢ wiekszg kontrole zgodnie z
HACCP, mozliwe jest zapisanie ostatnich 10 czasdéw i temperatury gotowaniaGotowanie na wielu urzadzeniach: sterowanie
kilkoma urzadzeniami za pomoca jednej aplikacjiPowiadomienia o osiggnieciu zadanej temperatury i zakohczeniu gotowania.
Po uptywie zadanego czasu aplikacja uruchomi funkcje podtrzymania optymalnej temperaturySterowanie w wielu jezykach:
pierwsza wielojezyczna aplikacja do gotowania sous vide
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